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ERIKLI VE ZEYTINYAGLI ENGINAR

https://www.elele.com.tr

10 bebe enginar

1 kahve fincani piring

10 arpacik sogan

1 cay bardadi portakal suyu
1 cay bardagi su

Yarim limonun suyu

Tuz

Karabiber

1 tath kasidi toz seker
Yarim su bardagi sizma zeytinyagi
1 demet taze sogan

1 kase erik

Erikleri ikiye kesin, ¢ekirdeklerini ¢ikartin. Arpacik soganlari boyuna ikiye kesin ve yaprak yaprak ayirin.
Soganlari ve erikleri 2 yemek kasidi zeytinyagdli ile birlikte kavurun. Enginarlar tencereye yerlestirin. Yikayip
stizdiglnuz pirinci serpin. Enginarlarin yarisina gelecek sekilde suyu, zeytinyaginin yarisini ve portakal suyunu
dokin. Tuzu ve sekeri de serpin. Once yiiksek ateste 5 dakika pisirin. Daha sonra atesi kisin. 20 dakika sonra
tencerenin kapagdini agip, dogranmig taze sogani ekleyin. Tencerenin kapagini kapatip 10 dakika daha pigirin.
Enginarlar pisince ocaktan alin. Iginden tek tek alarak servis tabagina ¢anak olacak sekilde ters gevirip
yerlestirin. Ortalarina malzemeleri paylastirin. En son kalan sizma zeytinyagi gezdirin. Soguk servis yapin.
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